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Вдосконалення агротехнічних умов вирощування овочів, використання сучасних 
автоматизованих ліній, високий рівень кваліфікації персоналу призводить до 
покращення якості готового продукту. Завдяки введенню нових систем, діяльність яких 
спрямована на підвищення якості продукції, маємо вихід на експорт сучасного 
виробника. Однією з таким систем є HACCP, що дозволяє гарантувати виробництво 
безпечної продукції шляхом ідентифікації й контролю небезпечних чинників [1-2]. 
Метою даного дослідження є аналіз традиційних методів контролю і аналіз з 
принципами НАССР технологічного процесу виробництва нових консервів «Цвітна 
капуста в соку з буряку»; визначення контрольно-технічних точок (ККТ)  у блок-схемі. 
З метою мінімізації ризиків виникнення нестандартних ситуацій під час 
виробництва консервів «Цвітна капуста в соку з буряка» було розроблено елементи 
системи НАССР. Робота проводилась за певним планом, визначеним діючою 
нормативною документацією.  
При розробці діаграмі визначення контрольно-критичних точок були взяти до уваги сім 
принципів ХАСС: 1)проведення аналізу небезпечних чинників; 2) визначення 
критичних точок контролю (КТК); 3) встановлення критичних меж; 4) моніторинг 
кожної КТК; 5) розробка коригувальних дій; 6) розробка процедур ведення записів; 7) 
розробка процедур перевірки. Аналіз технологічних процесів дозволив розробити 
діаграму процесу і виявити критично-контрольні точки  при виробництві кетчупу, яка 
показана на рис.1-2. 
 
ККТ 1: 
Найменування етапу - міксерна 
ємність 
Ризик-фізичний і мікробіологічний 
Контроль та метод запобігання - 
фільтр  
Критичні межі - діаметр отворів 
фільтру 2мм 
Процедури моніторінга - перевірка 
фільтру –один раз в кінці зміни 
Корегуючи дії - при порушенні 
фільтру - заміна або чистка фільтру 
Виконувач-оператор установки 
Процедура перевірки - перевірка 
журналу цілісності фільтру 
Місце зберігання записів-цех 
Опис контрольно-критичних точок 
ККТ 2 
Найменування етапу - міксерна 
ємність 
Ризик-фізичний(попадання в продукт 
сторонніх предметів та домішок) 
Контроль та метод запобігання - 
фільтр після метало детектору на 
міксерній ємності 
Критичні межі -діаметр отворів 
фільтру 2 мм 
Процедури моніторінга - перевірка 
фільтру –один раз в кінці зміни 
Корегуючи дії - при порушенні 
фільтру - заміна або чистка фільтру 
Виконувач-оператор установки 
Процедура перевірки - перевірка 
журналу цілісності фільтру 
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Місце зберігання записів-цех 
ККТ 3 
Найменування етапу - бланшування 
Ризик-фізичний, мікробіологічний 
Контроль та метод запобігання – 
контроль температури та часу 
Критичні межі – температура 85+2 
0С 
Процедури моніторінга - запис у 
фактичній технологічній карті 
температури бланшування –один раз в 
кінці зміни 
Корегуючи дії - нагрівання продукції 
до необхідної температури 
Виконувач-оператор установки 
Процедура перевірки - аналіз 
термограми 
Місце зберігання записів-цех 
 
ККТ 4 
Найменування етапу - міксерна 
ємність 
Ризик-мікробіологічний(ріст 
мікроорганізмів при недостатньому 
дозуванню оцтової кислоти) 
Контроль та метод запобігання - 
контроль рівня рН 
Критичні межі - рН не більше 4.0 
Процедури моніторінга - перевірка 
рН для кожної варки 
Корегуючі дії - корегування рН 
шляхом додавання необхідної кількості 
оцтової кислоти 
Виконувач-оператор установки 
Процедура перевірки - перевірка 
фактичної технологічної карти 




Найменування етапу - стерилізація 
Ризик-мікробіологічний(в наслідок 
недостатньої температури або часу витримки) 
Контроль та метод запобігання - контроль 
температури стерилізації 
Критичні межі - температура 120±2˚С 
Процедури моніторінга - запис у 
фактичній технологічній карті та термограмі 
температури пастеризації постійно 
Корегуючи дії - нагрівання продукції до 
необхідної температури 
Виконувач-оператор установки 
Процедура перевірки - аналіз термограми 
Місце зберігання записів-цех 
 
Рис.2. Схема визначення ККТ. 
Проведена робота свідчить про доцільність використання системи НАССР на 
етапі розробки та впровадження технології закусочних консервів «Цвітна капуста в 
соку з буряка» звести до мінімуму прийняття помилкових рішень [3]. 
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